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ABSTRAK 
Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu ikan yang 
sangat digemari masyarakat Indonesia. Pemanfaatan ikan tongkol umumnya 
hanya sebatas digoreng, direbus, atau dipindang. Padahal, ikan tongkol 
memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk lain yang memiliki 
nilai ekonomis lebih tinggi, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 
penganekaragaman ikan tongkol yaitu dengan mengolah ikan tongkol 
menjadi tepung ikan, selanjutnya diolah menjadi granul yang dapat 
digunakan sebagai sumber kaldu dengan menambahkan air panas. Proses 
pembuatan tepung ikan tongkol tergranulasi memerlukan adanya bahan 
pengikat yang ditambahkan untuk memperkuat kohesi partikel-partikel 
massa dan menjaga mutu produk akhir. Bahan pengikat yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah gum arab. Gum arab memiliki sifat tidak 
berwarna (colorless), tidak berbau (odorless), dan tidak berasa (tasteless), 
sehingga tidak mempengaruhi produk yang dihasilkan. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu 
faktor, yaitu konsentrasi gum arab yang terdiri dari enam level, yaitu 2,5; 5; 
7,5; 10; 12,5; dan 15% (b/b) dari berat campuran tepung ikan dan bumbu 
yang digunakan. Data dianalisa menggunakan uji Analysis of Varians 
(ANOVA) pada α=5% yang menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi gum 
arab memberikan perbedaan nyata terhadap kadar air, aktivitas air (aw), 
warna, dan kelarutan. Pada hasil uji organoleptik perbedaan konsentrasi gum 
arab memberikan perbedaan nyata pada kesukaan warna, namun tidak 
memberikan perbedaan nyata terhadap rasa dan aroma. Perlakuan terbaik 
yang dihitung berdasarkan luas daerah terbesar spider web uji organoleptik 
adalah tepung ikan tongkol tergranulasi  dengan konsentrasi gum arab sebesar 
15% dengan skor kesukaan terhadap warna (5,02), rasa (4,41), dan aroma 
(3,56). 
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ABSTRACT 
Tongkol (Euthynnus affinis) is one kind of fish that is very popular in 
Indonesia. The utilization of Tongkol is generally limited to being fried, 
boiled, or shredded. In fact, Tongkol has the potential to be developed into 
other products that have higher economic value, so that in this research 
carried out Tongkol diversification by processing Tongkol into fish flour and 
then processed into granules which can be used as a source of broth by adding 
hot water. In making fish granules, it is necessary to add a binder to 
strengthen the cohesion of mass particles and maintain the quality of the final 
product. The binding material used in this research is gum arabic. Gum arabic 
has the advantage of high solubility and low viscosity. In addition, gum arabic 
has colorless, odorless and tasteless characteristics, so it does not affect the 
final product. This research used Randomized Block Design (RBD) 
experimental design with one factor, which was the concentration of gum 
arabic with six levels. The concentrations of gum arabic was 2.5; 5; 7.5; 10; 
12.5; and 15% (w/w). The data were analyzed using the Analysis of Variance 
(ANOVA) test at α = 5% which showed that the difference in concentration 
of gum arabic gave a significant difference in water content, water activity 
(aw), color, and solubility. In the organoleptic test results the difference in 
concentration of arabic gum gave a significant difference in color preference, 
but did not give a significant difference in taste and flavor. The best treatment 
calculated based on the largest area of spider web organoleptic test was 
granulated Tongkol fish flour with the concentration of gum arabic at 15% 
with preference of color (5.02), taste (4.41), and flavor (3.56). 
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